Bratwurst im Rauchbier-Pfannkuchen, Zwiebel- Apfel-Chutney

Fiir zwei Personen

4 frankische Bratwiirste, grob Pflanzendl

Fiir die Fiillung:

250 g Rotkohl 1 rote Zwiebel 2 TL Senf, mittelscharf
Pflanzendl

Fiir den Pfannkuchen-Teig:

120 g Mehl 1 Ei 120 ml dunkles Bier
% TL Chimichurri-Gewtirz Pflanzenol

Fiir das Chutney:

1 rote Zwiebel 1 roter Apfel 60 g Cranberries
100 ml roter Traubensaft 1 Prise Curry-Gewiirzmischung  Olivensl

rosa Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Radicchio 50 g Spinatblétter

Das Pflanzendl fiir die Bratwurst in eine Pfanne geben, erhitzen und die Bratwurst darin anbra-
ten. AnschlieBend die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Rotkohl hobeln und mit den Zwiebeln
in der gleichen Pfanne andiinsten.

Fiir den Pfannkuchen-Teig das Ei aufschlagen und mit dem Mehl, dem Bier und der Chimichur-
risauce verriihren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingeben und ausbacken.
Anschliefend die Pfannkuchen diinn mit Senf bestreichen und eine Bratwurst, Zwiebeln und
Rotkohl hineinlegen. Den Pfannkuchen mit der Fiillung aufrollen.

Fiir das Chutney die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Apfel ebenfalls wiirfeln. Olivendl in eine
Pfanne geben und die Zwiebel, den Apfel und die Cranberries andiinsten. Mit dem Traubensaft
abloschen und kocheln lassen. Mit einem Stabmixer etwas zerkleinern. Mit der Currygewiirz-
Mischung, dem rosa Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur den Radicchio vom Strunk befreien und ein Blatt abzupfen. Anschlieffend wie
auch die Spinatblétter waschen und trocken schleudern.

Die frankische Bratwurst im Rauchbier-Pfannkuchen mit dem Zwiebel-Apfel-Chutney im Radicchio-
Blatt auf Tellern anrichten, mit Spinatbldttern garnieren und servieren.
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